Desarrollo del proceso de elaboración a pequeña escala de cervezas con pan by Echeverría Echániz, Asier
   
 
DESCRIPCIÓN BIBLIOGRÁFICA DEL TRABAJO 
FIN DE ESTUDIOS 
IKASKETEN AMAIERAKO LANARI BURUZKO 
BIBLIOGRAFIAREN DESKRIBAPENA 
PC 934 ANX1 
 
 
 
PC 934 ANX1 Rev 00 – 18/03/2015 pág /or.1 
Campos OBLIGATORIOS / NAHITAEZ bete beharreko eremuak 
AÑO / URTEA (20xx):  2020 
Trabajo Fin de Grado (TFG) / Gradu Amaierako Lana (GAL)        ☒      
Trabajo Fin de Máster (TFM) / Master Amaierako Lana ( MAL)  ☐ 
Título del TFG/TFM  /  GAL/MALaren izenburua:  Desarrollo del proceso de elaboración a pequeña 
escala de cervezas con pan 
Autor (Apellidos, Nombre) / Egilea (Deiturak, izena): Echeverría Echániz, Asier 
Director / Zuzendaria:  Iñigo Arozarena Martinicorena UPNA / NUP ☒    
Otro (Indicar) / Beste bat (Jarri)       
Codirector, si existe / Zuzendarikidea, halakorik badago 
       
UPNA / NUP ☐    
Otro (Indicar) / Beste bat (Jarri)       
 
In
gl
és
 
In
ge
le
sa
 
Abstract (Resumen de 100-250 palabras)/ Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
El objetivo de este trabajo fue el desarrollo de cervezas en las que se sustituyó parte de la malta 
por pan de espelta integral desechado, para contribuir así al reciclaje de productos alimenticios. Se 
produjeron a pequeña escala tres tipos de cerveza: uno sin pan, y otros dos con un 15 % y un 30 % 
de pan sobre el peso de las maltas. De cada tipo se hicieron dos lotes en momentos diferentes.  
De los datos obtenidos durante la fabricación no se deducen diferencias claras entre los tres tipos 
de cerveza, por lo que se concluye que la adición de pan no afectó al proceso de elaboración. Los 
seis lotes de cerveza se sometieron a análisis fisicoquímicos y de carácter sensorial (con 
consumidores). Del estudio estadístico mediante ANOVA se desprende que los dos lotes de 
concentración del 30% presentaron discrepancias significativas entre sí y con respecto a los de las 
otras concentraciones. Para los otros dos tipos de cerveza, se obtuvieron lotes homogéneos tanto 
del punto de vista sensorial como fisicoquímico.  
Por otra parte, una de las cervezas con un 30 % de pan obtuvo las mejores valoraciones en el 
análisis sensorial y la mayor intención de compra por parte de los consumidores. Por el contrario, 
el otro lote con un 30 % de pan recibió las peores valoraciones. Esto nos lleva a concluir que la 
cerveza con añadido de pan de espelta podría ser un producto atractivo para el mercado, tanto en 
relación al ahorro en costes como a su efecto medioambiental, aunque es necesario superar los 
problemas de homogeneidad detectados en elaboración.  
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Abstract (Resumen de 100-250 palabras) / Abstract (Laburpena 100-250 hitzetan) 
The objective of this work was the development of beers in which part of the malt was replaced by 
discarded whole-grain spelled bread, thus contributing to the recycling of food products. Three 
types of beer were produced on a small scale: one without bread, and another two with 15% and 
30% of bread on the weight of the malts. Two lots were made of each type at different times. 
Clear differences between the three types of beer are not deduced from the data obtained during 
manufacturing, so we conclude that the addition of bread did not affect the brewing process. The 
six batches of beer were subjected to physicochemical and sensory analysis (with consumers). The 
statistical study by analysis of variance shows that the two 30% concentration batches showed 
significant discrepancies between each other and with respect to those of the other 
concentrations. For the other two types of beer, homogeneous batches were obtained from both 
the sensory and physicochemical point of view.  
On the other hand, one of the beers with 30% of bread obtained the best evaluations in the 
sensory analysis and the greater consumer buying intention. On the contrary, the other batch with 
30% bread received the worst ratings. This leads us to conclude that beer with spelt bread could 
be an attractive product for the market, both in relation to cost savings and its environmental 
effect, although it is necessary to overcome the homogeneity problems detected in brewing. 
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